DOBRI RECEPTI 

Arpjfi« prelita 

karameiam 

Četiri žumanjka dobro se pro¬ 
miješaju sa 10 dkg šećera, 13 dkg 
oštrog brašna i uz neprestano 
miješanje preliju sa pola litre 
vrelog mlijeka kome se doda ko¬ 
madić vanilije. Zatim se stavi 
kuhati na paru i neprekidno mi¬ 
ješa dok ne postane gusto. Istuče 
se čvrsti snijeg sa 6 dkg šećera, 
koji se doda kuhanoj masi. Ova¬ 
ko dobivena krema stavlja se u 
staklenu zdjelu i prelije v tan¬ 
kom mlazu karamelom koji se 
dobiva tako, da se 10 dkg šećera 
i 5—6 kapi limunova soka miješa 
na laganoj vatri tako dugo dok 
masa ne postane smeđa i gusta. 

Fraiteaski trolat 

Pola kile telećeg mesa od buta 
fino samljeti posoliti, popapriti i 
pomiješati sa 2 cijela jaja i 2 žli¬ 


ce mrvica. Kad je dobro pomije¬ 
šano, stavlja se na dasku posi¬ 
panu brašnom. Meso se razvalja 
na četvorinu i premaže slijede¬ 
ćim nadjevom; istući 4 cijela 
JajžL dodati 2 žlice mlijeka, ko¬ 
madić maslaca. Na veoma vrelo 
ulje izliju se Jaja i ispeku ru¬ 
meno samo sa Jedne strane. Tako 
pečena jaja pažljivo se stave na 
meso, posipaju sa 15 dkg mlje¬ 
vene šunke i prelije sa tri žlice 
kisela vrhnja. Meso se savije kao 
rolat i peče u zamašćenoj tepsiji 
dok ne porumeni. Kad je pečeno, 
reže se na tanke kriške i služi 
toplo sa salatama i pireom od 
krumpira. 

MODA 

OrJtjina Ina 

pregača . 

Ako imate ostataka prugastog 
platna, sašijte sami ovakvu jed¬ 
nostavnu pregaču originalnog kro¬ 
ja. Džepovi su »samostalni«! 


Punjene rajčice 

Sirove se rajčice u bezbroj 
varijanata mogu puniti osta¬ 
cima hladnog ili kuhanog me¬ 
sa pomiješanog s majonezom, 
izrezanim krastavcima i krum¬ 
pirom. Odlične su također pu¬ 
njene francuskom salatom, 
začinjenim kravljim sirom, 
začinjenom kuhanom rižom. 
Svaka vrsta kuhanog ili pir¬ 
janog povrća može se upo¬ 
trijebiti za punjenje rajčica. 
U tu svrhu treba ih izdupsti. 



iznutra malo posoliti i posi¬ 
pati paprom, pa onda puniti 
i staviti na hladno mjesto. 
Ovako punjene rajčice mogu 
se staviti na hladni narezak 
ili na zdjelu zelene ili bilo 
koje druge salate i poslužiti 
kao zasitan i ukusan obrok. 

Punjene rajčice 
(tople) 

Rajčice se na ovaj način 
pune također mesom, rižom, 
sirom i pirjanim povrćem, 
smjesom od mrvica, ulja, če¬ 
šnjaka i peršuna uz dodatak 


ribanog sira. Mogu se izdupsti 
i u svaku staviti sirovo cijelo 
jaje ili neki umak, pirjane 
gljive, mozak itd. Rajčice se 
slažu u lonac za pečenje ili 
pećnicu i nekoliko časaka pre- 
peku. Uz njih se poslužuje sa¬ 
lata, pire od krumpira ili pir¬ 
jana riža, prema tome čime 
je rajčica punjena. (R) 

Sok od rajčice 

Sok od rajčice veoma je do¬ 
bar i ukusan. To je odlična 
kombinacija za hladne ljetne 
obroke, a danas se u čitavom 
svijetu mnogo servira umje¬ 
sto juhe. I za djecu je, uz 
kruh s maslacem ili mašču, 
odličan međuobrok. 

Svježa se rajčica razreže i 
pasira, razrijedi s ??iato vode 
i limunova soka, posoli po 
ukusu i poslužuje u čašama 
s komadićem leda. Za odra¬ 
sle se može po volji dodati i 
papra, a za djecu se dodaje 
i malo šećera. 


Kako se njeguju 
tapete 

Tapete se danas sve više 
stavljaju u nove i stare sta¬ 
nove, jer su ne samo prakti¬ 
čne nego i trajne. Osim toga, 
njihov je način postavljanja 
mnogo ugodniji nego ličenje. \ 
Tapete treba ispravno njego¬ 
vati kako bi što dulje traja¬ 
le. Razlikujemo tapete koje 
se mogu prati i one koje se 
ne mogu prati. 
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